Una súbita mirada por la historia de la dulcería  en México by Arias González, Jiapsy
Una súbita mirada por la historia de la 
dulcería en México 
Jiapsy Arias Gon:cíle: • 
L1\IYERSIDAD 'ACIO~AL DE ~li:..\JCO 
Resumen : 
Dentro de la h1storia de la alimentaCIÓn en ~léxico , sin duda alguna, uno de los productos más famo os y con much<> \3lor lu tónéO son los 
dulces mexicanos. Y en el presente escnto se hace un pequeño relato de cómo se fueron confec 1onando con el paso del tiempo, pasando desde 
sus JOICJOS en la época preh1spánica, sus camb1o venJgJOosos en el s1glo \YI, \\11 l \\11, su reg1onahra 1on en el >Jglo '\1'\, ~ su 
establecJmJento e 1dent1dad total dentro de algunos estados y cíudade; del Mt,íco actual. 
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A sudden loo k through the history of candy in Mexico 
Summary: 
WílhJO thc history of food in Mcxico, undoubtcdly onc ofthc most famous products "llh grcat histoncal 'al u e are thc "ccts mcXJcans And 
JO th is lettcr is a small story of how thcy were preparcd wuh thc passage of time, from as bcgmnings in thc pre-h1spanic era, 1ts diuyJOg 
changcs in the sixtccnth ccntury, XVII and XVII, its regionali7atJon JO thc nínctccnth ccntury, and totaiJdcntlly and 1ts place \\llh1n some 
stales and cities of Mexico today. 
Keywords: 
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N ucstra República Mexicana se caracteriza por uno de los temas favoritos de la mayoría de las personas que lo visitan, y no se diga de los habitantes que 
residen en tan bello territorio. Y más por el tema, obviamente 
prefieren degustarlo en vivo y a todo color. Me estoy 
refiriendo a la gastronomía mexicana y muy en particular 
de sus dulces. 
Los podemos encontrar de diversos tamaños , 
colores, sabores, olores , tactos , y de muy variados 
ingredientes y técnicas en su confección, sean de dificil o 
fácil elaboración. Sus nombres son de lo más diversificado 
desde lo chusco, como: «las trompadas», «e l ponte duro», 
<<los chingaditos», «los borrachitos», «el mostachón>>, «los 
conflonfios», hasta lo mas serio y sofisticado, como: «los 
besos de ángel>>, «los suspiros de monja», «los antes», «las 
duquesas», etc., y todo ello se deriva de su devenir histórico. 
Antes de entrar de lleno en la época que nos 
concierne, es importante dar un pequeño antecedente del 
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dulce mexicano, y qué más, que en la época prchispán ica 
Ya que ellos fueron nuestros «primeros» ancestro de ésta 
suculencia gastronómica. 
El cronista fray Bemardino de Sahagún narra en su 
obra Historia general de las Cosas de la Nueva Esp01ia', 
una serie de dulces que se degustaban en aq uellos ttémpos. 
En los mercados o lianqtu zlli, se vendían- mazorcas 
tostadas, tortillas de masa, granos y harina de maíz tostado, 
pepitas de calabaza hervidas y los cascos de ca labaza coc ida 
(probable antecedente de la ca labaza en tacha) , todos ellos 
envueltos con miel. También hace menctón sobre el grano 
de maíz llamado entre los mexicas y algunas poblaciOnes 
circundantes momoclti!l o momoclult , que a la hora de 
tostarse revienta, creando una flor blanca, las cuales se 
atribuían a los dioses del agua por su apariencia al granizo y 
que, además las ensartaban, creando collares que usaban 
en el cuello, en las festividades de Xipetotec2• De este mismo 
grano se hacían los que ahora llaman «ponteduros», hechos 
1 SAHAGÚN, B. de, Hisloria General de las Cosas de la Nllcva España, México, 1999. 
' lhidPm, pp. 44, 103, 570, 605 . 
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de d1cho rna1z cubu:rto de rntel, o pdonctllo que acmalrn ntc 
los podemos encontrar en ~lguna rcg10nes de Sonor , 
()uerttaro y el Distnto 1 ederal 
De agua! forma , para er otrcndado o d:ír ela a los 
caut1\·os untes de er nfi ado , 5C encontraba el amaranto 
o hurwhth, meJor conocido en nue tros t1empos como 
legrla. se hacian de- ella f1guras alu tvas a los d1oscs o 
e rcaban lns huesos humano$ de una m a a elaborada por 
e~ta~ se m tilas erwuelta con mrd de abeJa o de maguey, a la 
que llamaban twalh, as1masmo, con e la masa re\'uelta con 
pmole (¡mrol/t) se endulzaba el atole, lo~ tamales y el cacao 
para beher 
Otros cromstas del s1glo XVI, dan testigo que en la 
época prclusp:ínica, dentro de la zona de lo que ahora es 
Vcracruz, los sacerdotes comían la semilla del algodón, a 
veces cruda, tostada o cub1crta con mrel de maguey, sólo 
que esa scmtlla en canudades consaderables producía 
rnfé!rtllrdad. 
J. as m re les que utilizaban para endulzar los alimentos, 
y que obtenían en los mercados o por trueque eran: la de 
los rnagueycs o el aguamiel (necuatl), la de las cañas de 
maíz (otwnecutlt), la de las abCJ3S (quault n<-cutli y xicotli), 
las hormigas (necua:cotl) y la de las tunas (noclttli o 
noclwuatl) . 
Según la rckrencia de ("arios Zulla· las princrpales 
abcps exrstentes en tcrritonos mcsoamencanos de las cuales 
se obtenía la mrel eran: la Apts florea. A pis dorsato y Apts 
ct'rww, postenonncntc los espar1oles introducen la Apis 
m¡•!Jfcra, que es una especie con agurJÓn y que produce 
mayor cant1dad de mrel La mre l de abeJa se obtenía por los 
mrsrnos comcrcaantes que la vendían o la intercambiaban, 
quienes recolectaban abejones que se encontraban en 
pequct1os agujeros que hacían en la taerra y en los troncos 
de los árboles. Las horrntgas miclcras se criaban debajo de 
la tacrra, en la parte trasera de su cuerpo portaban una especie 
de vejiga redonda llena de una pequeña porción de miel. 
Salvador Novo' alude que, el aguamiel del maguey, 
nombrado en náhuatl necuatl era muy valorada en 
Tenochtitlán, los mexicas recibían en tnbulo cada 80 días, 
2512 cántaros de este producto dulcificante por las 
poblaciones que cultivaban grandes cantidades de maguey. 
Uno de los productos utilizados en la é poca 
prehrspánica a manera de dulce por sus sabores o porque 
les agregaban rmel, eran las frutas, como: la calabaza, la 
chía. la papaya, b'Tan variedad de zapotes, mameyes, prñas, 
u y,¡ '' t j .. nll '· ,¡,., . .,\. r'n.rb,J~o\c ~amt\\e. c·aptl'l'1n 
tunas de diversas clases. algunas frutillas silvestres, 
cacahuates , , ·amas de rnezqurte. jícamas, Jrlotes. la semilla 
del cacao, etc. Así, la fruta, algunas semtllas y las mreles. 
fueron usados por los pobladores mesoamericanos. anterior 
a la llegada de Jos españoles. 
V oh rendo a Sahagún•. Cita un suceso relevante. que 
bten podría ser el antecedente del chicle (sin olvidamos claro 
del :írbol del chrcozapote. mmulkara =apota, del cual se 
puede extraer un látex blanco de su corteza y que no ólo 
se emplea para goma de mascar, también como adhesi\'O, 
pmtura y bamrces resrstentes al agua). él enumera que, exastia 
una sustancia a la que nombraban tzictli, ésta se hace con el 
chapopote que sale del mar y para que se pueda mascar se 
revuelve con axin', lo solían mascar las mujeres adultas 
para qurtarse el mal sabor de boca, pero lo hacían con 
moderac1ón y en sus casas, de modo que no fueran vtstas, 
de lo contrario las tachaban de malas mujeres, ya que sólo 
las féminas «públicas» lo masticaban sin rmportarles el que 
las vieran. También los hombres lo mascaban, sobre todo 
para l!mpiar los dientes, pero también lo hacían en secreto 
ya que, asimrsmo podían ser mal vistos. 
Indudablemente no podemos deJar de mencionar el 
cacao, que al1gual que el maíz era una planta sagrada y por 
lo tanto ritual para los habrtantes de estas tierras, con una 
rrnportancia económica ex tensa y un profundo sigmficado 
simbólico. 
Refiere Cri stina Suárez' que, cuenta la leyenda , que 
Quetza lcoatl, dios del aire y de los vientos, dio como 
obsequio a los toltecas un árbol de cacao (cacau cuahuitf), 
que había robado a otros dioses y que de sus semillas se 
elaboraba una bebida que so lo sus criaturas amadas eran 
drgnas de beber, también fue él quien enseñó a las mujeres 
a tostar las semillas del cacao, a molerlas y a añadir a la 
masa, agua y nares para perfurnarlo. Los gobernantes de 
diversas culturas corno la de los tlaxcaltecas, los mexicas, 
los mayas, entre otros , lo consumían en gran cantidad, a 
éstos últimos se le atribuye su nombre que, deriva de «kakau» 
que significa jugo amargo, posteriormente a esta pa labra 
los nahuas le agregaron el sufijo «ati>>, que quiere decir 
agua, lo que dio como resu ltado «cacahuatl»; el vocab lo 
chocolate se usó después de la llegada de Jos españoles, y 
tiene un origen híbrido: <<chokaw o clzockai>> en maya, que 
significa caliente y «haá», que es líquido o bebida; la otra 
versión, y por cierto, la que hasta ahora ha sido las más 
fehaciente, viene del náhuatl <<Xocolatl», compuesto de 
(<\ÓCOCII, ":~¡p)\> \> kll\1) 'j Ó't! lc(J)\,¡, ':l'gl!'a. 'i'-'el'b Tit"fflbm 1fi:f!, 
'lOII , . tlo Jo tf 1 d~lc~ t'nw~o sobrr la duktfln nl('\irnmt, Mh1co. 1988, pp. 60, 61, 254 
• ·ovo, S C <J /1tt1 mrth dna lllslorw gmtron6mt(u clt In dutlmltlt· Jfétiro, Mé:\ICO, 1993, pp 25-26. 
' 1 1 a o d 1 ongr11 de lil ¡puyab ha tcnnlll nwchJ polcmh.:a, \'ltno autores cuan que fue traída por los espaí'oles, misma que la adquirieron en el 
1 111bt:', m C"mharllü ih,tualmcntc "'-' abe por al~unu. b•últl~U!<I, botolnu;o:., antropólogos e h1stonadores. mcluso del m1smo Sahagún, que ya había 
au•Hhi , ,te J ni~ d la llcllada de llls c.spanule~. c11ilndtl lo s•gu•cntc u lo.!l árboles en que se hacen las guayabas se llaman xa/xócorl, 5on estos 
r~'lt rc"lofud\o • )· tie-nen las b:lJJ )" la rama uJa,, la lruta . e llama m/tdrm/ son por de lucra amanllas o vcrdmegras; de dentro unas blancas y 
,,Ira ohlTilt,& • ~ utras CIK'i.lmadob. ht'nm mudlO!i gr.an1tO:t por de derHro. son muy buenas de comer )~ 
' Op <11. PI' 574. !><•~ 
' l 1 iHÍII m un ungurntu :unanllo, bhmdo )' C'I.!Jcnte que, >t' h:~ce de loli hut'-'Ctillos de unos msectos parecidos a las moscas que nacen en un árbol 
11• ~~) a'qtu:Julz/ del ~.ual . ,.u:uJC"n c1 bol un;~ 'tiC/ que esto ... huevo~ estaban crecrdos, para despu~s cocerlos, exprimirlos y al final lo envuelven en 
b.'jJ ~oh.• mall p ra .:onsC"nar •u iua,uJaJ 
'SUA~t:l' ft\ll!AS. t", /.o rfulrt l'u'>ln MhKll, tQ'IS. pp t4·t5 
A. tBI 
encontramos con otra versión muy curiosa refenda por el 
fratle mglés Thomas Gage', en ella nos dtce así : 
(( , .. la pa13bra uchocolaten, es india, ompuesta de 
att! o de a ti. que en Jcngua me,rcana qurcrc dcc1r uaguan, ~ 
del rmdo que hace el agua en la 'astJa donde <e echa el 
chocolate que al hef\ tr parece que rep11e choco, choco. 
choco, cuando se bate con el mohmllo. hasta que sube la 
espuma a borbotones . . )). 
De esta semilla e hizo el codiciado chocolate. ·ólo 
que en éstas epocas ero una bebida fria de cacao tostado. 
molido ¡ disuelto en agua. había veces que le agregaban: 
pmole. chile, yainilla, epazote. que lites. flore . tmel de abeJa 
0 alguna frutilla como pnnctpal edulcolorantc, después de 
colado se levantaba al momento de vaciarlo a manera de 
«chorro altO>> para que espumara o se revolvía con escobtllas 
y manoJOS de varitas o de hoja de maíz. Ero menos comun 
preparar esta bebida caliente o tibia, ya que solo la tomaban 
los gobernantes principales, y su preparación ero a base de 
cacao cocido y solo se utíhzaba la manteca de cacao. Re feria 
Berna! Díaz del Castillo10 que, Moctezuma lo bebía de sorbo 
a sorbo, endulzado con miel y servido en copa de oro 
labrado, y para que recuperaran rápidamente la energía, se 
los obsequiaba a los mensajeros, cantantes, músicos, 
bailadores, etc.; además de ser él quien le ofrece a Cortés 
su primera taza de chocolate, para que luego dtcho 
conquistador causara un alboroto en la Corte al llevarlo a 
España, generando la importación de cacao, y volviéndose 
una costumbre al extenderse en todo el viejo continente. 
Con el arribo de los españoles, en el siglo XVI, llegan 
un sm número de nuevos productos, ingredientes, utensilios, 
técnicas culinarias, técnicas de sembradío y nuevos nombres 
para los alimentos, de diversas regiones de Europa, Asia, 
África e incluso de otras partes del continente americano, 
tal es el caso del Caribe, que son esenciales para la elaboración 
de los dulces, golosinas y postres. Esta época es 
fundamental, sobre todo a mediados de este siglo, ya que 
aquí se comienza a dar el mestizaje culinario entre los 
continentes citados; mediante la fusión de los productos 
locales y extranjeros se modificaron todos los hábitos de 
alimentación y por ende, se dieron las bases suficientes para 
crear los dulces que conocemos en la actualidad. 
El principal entromet ido es la caña de azúcar 
(Saccharum oficinarum), ingrediente básico para la mayoría 
de los dulces. Adríana Guerrero" alude que, fue en la India , 
donde se dio por primera vez el proceso de la elaboración 
en la caña de azúcar, esto se deduce por los datos 
proporcionados de su etimo logía sánscr it a: sakara o 
sakkara; los árabes fueron los encargados de introducir por 
medio de sus territorios conquistados el cultivo de esta 
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¡;ranunea ~ de algun , dul "· al tn\ dtr Egipw, :'\! mtc""· 
el norte d Atii · a. Chtpr , \13ha •• t..:Jlí . RodJs) Cr<'la Fn 
el aiio QOO los :írabcs tinnaron ,·on \'cnecJa un ,·u..-rdo 
comerctal. dan,lo Cl'mo n:. uhuJo qu esta 2l'na :e 
com ir11cra en la e pi tal d ·!azúcar f <t l:ltm asi.'>n a F. patia. 
aJem.ls del azucar, tambt n lit• aron otr:h c:pectas , cm lO 
la canela , la nu z nws,·a,lJ , el ani,. la albahaca. el d.ll\' , 
meJorana. romew. la mostaza. el azalün. el UJ<'llJ<'h l.t 
pumenta negra : adcmas transnuten la p.tlabta ·'"U' r por 
Europa~ trav~s Je Espatb. sutill·ndo 'ana ' wnes lmgilistt..:J · 
cuhurak en ottas r gton s de Furopa, como por <'J<'lllpl,>: 
en italiano~ J3 11am:m =ucl~t •ro. en mglés su~,1r. SIH re l~n 
francés. a=úcar <.'n portugués ~ español. •ucka en akmán 
y .I<IJGr en ruso. 
Comenta 1\1anuel Martinez'' que, el a7tkar no tenía 
semeJanza con el que se consume en 1.1 actualtdad. )a que 
e Jaba mal refinado, tenia color pardusco y a ' ces estaba 
tmpregnado de olores desagradabl..-s como el del sudor de 
los camellos que la transportaban Ln los stglos '1: y XI va 
se conocían en las rl'g10ncs ar.ibigas , ·anos ttpos de azúcar 
como: el azúcar á ·pero. snt refinar. que rectbia el nombre 
de kakkar sur), y cuando era coctdo por segunda vez ) 
quedaba limpto, se llamaba sularmmu, y cuando ést<l se 
cocía por tercera vez se llamaba jan id l·l Ahan·nt/¡, fue 
antecesor del azúcar cande y el tabcr=ab fue el prc ursor 
del azúcar cristahzado. 
La sacarosa es una sustancta orgamca de la fanuha 
de los carbohidralos, fom1ada a parttr de carbono. hidrógeno 
y oxigeno; la sacarosa procesada (del producto del 
carbohtdrato refinado que se consume ) se le llama azúcar), 
son el azúcar de caña y el de remo lacha. sólo que esta 
última no tuvo unportancta cconónuca como fuente de 
sacarosa hasta medtados del stglo XIX, pero el azúcar de 
caiia ha sido la prínctpal fuente durante más de un nulento. 
La caña es un cultivo tropical y subtroptcal con un 
período de crecimiento que puede ser de más de doce meses; 
requiere grandes cantidades de agua y trabaJO. Su extracctón 
se realiza de muchas maneras: se puede cot1ar la caña en 
pedazos, y molerla , expnmirla, machacarla o remOJada en 
agua. Al calentar el líquido que contiene la sacarosa se 
produce evaporación y por lo tanto la concentractón de la 
misma . A medida que el liquido se va sobresaturando, 
comienzan a aparecer cristales, ya que la cristalizactón 
requiere la concentración de una solución sobresaturada en 
la que la sacarosa se encuentra contenida en forma liquida. 
A medida que se en fria y se cristaliza, los residuos producen 
una melaza final o cachaza, que ya no puede cristalizarse. 
Así, por una sene de pasos de lfquido a sóltdo, 
acompañados por ca lentamiento a altas temperaturas y 
enfriamiento, se obtiene el tipo de azúcar que se desea, 
'GAGE, T., Nuevo reconocimiento de las Indias Occidemales, México, 1994, p. 260. 
10 DÍAZ DEL CASTILLO, B, llisroria \'erdadern de la conquista de la Nuew1 Espmia. México, (Scne: Sepan cuántos), 2005, p. 120 
11 GUERRERO FERRER, A., La dulcería en Puebla, Culturas Populares/ Consejo Nacional para la Cultura y las Artes, (colee. Cocina mdigcna y 
popular, 21), México, 2000, pp . 77-79. 
1 ~ MARTÍNEZ LLOPIS, M, La dulcería espm1ola: recetarios histórico y popular, Madrid, 1999, p. 21 
32 
de le el jarabe llquado hasta un sólido duro y cristalino de 
color café o curo al hue o; en el siglo XVI en Espa!Ja los 
maestros confitero clarificaban el azúcar con hue\'O, de 
modo que obtuvaeran un color más blanco y fuera más 
apreciada por us consumadores exigente ; sus func1oncs 
vanaban, ya sea como un medicamento, una especia o 
condimento, un material decorativo, un edulcorante o un 
conservador, como bacn Jo mencaona Manuel Martinez·'. 
A lo largo de su h1stona, el 3/.Úcar se le ha asociado 
con la eselavatud en las colonaas; con la carne para realzar el 
sabor u para octJltarlo; con la fruta, en las conservas, con el 
chocolate. pero sobre todo como ustatuto y rival de la miel. 
!.a expansión de su cultiVO al :\'ucvo Mundo se debió a 
Cristóbal Colón en 1493 en su ambo a las Antillas. Cita, 
C nstina Suárez'' que, la introducción de ésta a la 1\ue\'a 
bpai!a fue muy temprana, en 1524 ya existían cañaverales 
en Santiago Tuxtla, quazás el pnmero en mandar a construir 
un trapache fue llemán Cortés en la misma zona de Veracruz, 
a pesar de esto, la pnm:apal región cai!era de Méx1co se 
ubicaba en lo que ahora es el estado de More los, el Plan de 
Amalpas, la caílada de Cuernavaca y los llanos de 
Tlalquitenango y Jojutla, comprendiendo toda la zona 
subtropicallocahzada al sur del Valle de Méxaco, tambaén se 
cultivó en el suroeste de Puebla en el Valle de Izúcar, situado 
al sur de Atlixco, al agua! que, en lluaquechula y Tochimalco. 
Adriana Guerrero" enuncia que, en un reducido 
número, aparecen los cañaverales andígenas señalándose, 
por ser de pequeñas extensaones, en ellos se cultivaban frutas 
tropicales y caña de azúcar, ya sea para vender a Jos 
indígenas o a Jos trapaches españoles, en sus molinos, se 
elaboraban panochas. melados y piloncallos, siendo éstos 
los más consumidos por el pueblo en general, ya que por su 
color, algunas farnalias elitistas sacaban a flote sus prejuicios 
al no comer la «azúcar pneta», pero genera lmente la 
fabncación de la panocha, estaba destinada a un esclavo 
negro de edad avanzada al que llamaban <<Ofictal de hacer 
panocha». 
Exastía el comercio del azúcar o dulce de menor 
calidad al que nombraban «mascabado o chancaca», en 
diversas zonas mineras como la de Zacatecas, en la segunda 
mitad del siglo XVI y lodo el XVH, también se producía en 
Michoacán en las zonas de Jacona, Pinzandaro y Pátzcuaro, 
y la transportaban los arrieros que la vendían en la plaza o la 
d1stnbuían en tiendas al menudeo 16• El piloncillo y el 
mascabado, son dos presentaciones que adquiere el JUgo de 
caña en los primeros procesos para convertirse en azúcar 
lambacn llamada c•atilcar bruto de cutia» A pesar de esto la 
Nueva 1 'patia, fue un modcslo fabncante de azúcar, no 
.. lb d~'"· pp. 4-1 ·-' 
'Opm,p 10 
u Op ni, pp KJ·S4 
•• IIIHrJrw ,ff'I4~-Ukar. Mnku, JQSH, \'OI 2, pp. 236-237 
'' Vp. ni., p llb 
obstante en la pnmera mnad del siglo XVfll se mcremenu 
su manufactura. 
Carlos Zolla17 alude, que desde su mtroduccaón. el 
azúcar era un articulo de luJO, siendo muy elevados sus 
preciOs y distinguiendo a las socaedades con más recursos 
económacos: aparece clasificado en dos tipos pnnc1pales: 
cela ch1ancaca, a,ucar negro desta tierra o ma,apam> y en 
«Castillan chaancaca. A,ucar de castilla>> que, posteriormente 
será la ccchancaca», térmmo que prevalece en el área andina, 
y que en .\1éxico se le llama panela, panocha o piloncillo, 
posteriormente se encontrará el azúcar blanca, más no la 
refinada, ya que ese es un proceso del siglo XIX. 
Junto al azúcar llegaron productos extranjeros de 
otros continentes y de la Aménca, que son bases para la 
confección de este arte mexicano, entre ellos se encuentran: 
mangos. fresas, cocos, tamarindos, plátanos, higos, peras, 
manzanas, membnllos, sandías, duraznos, ciruelas, toda 
clase de cítricos, granadas, uvas, melones, fresas, dátiles, 
aceitunas, nueces, almendras, avellanas, piñones, castañas, 
trigo, arroz, leche, huevos, queso, crema, etc. También 
llegaron nuevas técnicas culinarias, para transformar estas 
mercancías, como: la fritura, las conservas, al igual que la 
confitura", el dorado, el escarchado, el plateado, el vaciado, 
el cristalizado, entre otros. 
Según comentan varios autores, entre ellos Mariano 
de Cárcer'9 (1995:56-57) que, muchas de las recetas son 
de ongen árabe, judío y morisco, entre ellas están: Jos 
susparos de monjas, Jos muéganos o nueganos, las torrijas 
o torrejas, las arropías, mejor conocidas como las 
charamuscas, correosas o trompadas que se hacen con 
piloncillo, el alfeñique que son figuras al vaciado de azúcar 
y clara de huevo, el alfajor, el turrón, el mazapán , fruta 
escarchada o cubierta y el buñuelo. Otras recetas llegaron 
directamente de los españoles, especialmente de Málaga, 
Córdoba y Sevilla, como: los churros, las natillas, las glorias, 
el arroz con leche, leche fnta, leche cuajada o contlonfio, 
caramelos, polvorones, varias clases de panecillos o 
baseochos dulces, como las bizcotelas, llamadas de igual 
forma soletas. 
Al principio los españoles mandaban traer los dulces 
del viejo continente, como: la colación, las pastas, dulces 
cristalizados y cubiertos, turrones y mazapanes; pero 
conforme se adaptaron los nuevos productos a los climas, 
a las temperaturas, además de someterse a nuevos injertos, 
sobre todo las frutas, y uniéndose con los productos locales 
mediante las variaciones y combinaciones de las recetas, 
fundamentalmente en los siglos XV!l y XVIII, comenzaron 
a prepararlos en la Nueva Espa11a y otras Provincias . 
11 Aun~o~u(' rc~.:ordcmos que el pro~:n" \Je C4.mfit,ar y conservar, ya e"stla en la ~poca prehispá01ca, al cubnr algunas sem1llas, Oores y frutos, con 
las m1des 1.1Ut' ~.:1~m'.)ll antcnormc:ntt, úlo que con la llegada de lo:, nuevos mgred1entes se 3S1mila el azúcar, lo<i licores, y d1versas especias, con la 
um1lla. el L"h!lc, la ~.·alaboua, entre otro , de ongen americano:-. 
1
' CARCJ'R Y DISI>!Ht., M de.·, .<4p~nlt'l para In lustorin dt• In transrulturación Jndoespañoln, México, 1995, pp. 56-57. 
Qutcnes elaboraban los dulces contmuament , eran 
las monJas, los maestros confitero . algunos pa. telero- y 
panadero>. y las mujere que habttaban las ca as o recmto 
rehctosos. o meJor dtcho las muJeres que estaban al serncto 
de ;u a:. como: tndtas, mestizas, lobas. negras. coyota ·.entre 
muchos otros mesttzajes que se fonnaron. pnncipalmente 
a íinales del siglo :\"\'111. 
La monjas indudablemente ayudaron en la confección 
de los dulces en el interior de sus conventos , para que 
después se propagaran en la sociedad no,·ohispana. mediante 
la enseñanza de niñas, jovencitas y mozas que tenían a su 
ser\'icio o a tra,·és de regalos a la población o a algún 
personaje tmportante, en especial las sociedades convemuales 
que podian acceder a este lujo o que sus constituciones y 
recias lo pem1i11eran. 
- Cristma Suárez"' mencwna que, en el convento de 
anta Clara de Puebla, ubtcado en la calle 6 oriente, surge 
una de las tantas leyendas sobre la creación del camote, se 
dtce que. una de las novicias, para burlarse de la monJa 
encargada de la coc ina , le htzo la maldad de revolver con 
otros ingredientes un dulce que preparaba para el se tior 
obtspo con la materia del camote , y de dicha broma, a través 
de los años adquirieron la forma y la fama, como «Camotes 
de San ta Clara». 
Del convento de Clarisas, pero de la ctudad de 
Querétaro, se le atribuyen los duraznos prensados, también 
elaboraban «puchas>>, que son pequeñas rosquillas con o 
sin azúcar espolvoreada, además de varias «frutas de 
homo»11 • 
Otros conventos establecidos en lo que actualmente 
es la República Mexicana que contribuyeron a la creación 
de los dulces, y que se instalaron entre los siglos XV!I y 
XVlll, se encuentran los siguientes: las del convento de 
San Jerónimo, junto con las de San Lorenzo se especializaron 
en alfeñiques, carame los y capirotada, las Clarisas 
Urban istas, además de las puchas y los camotes, también 
se les conoce por sus duraznos prensados, conservas y 
dulces escarchados, dorados, y plateados; las de Santa 
Teresa, por sus marquesotes, que era un pan de huevo muy 
ltgero, parecido al mamón, las Capuchinas de nuestra Señora 
de Guadalupe fueron conocidas , por su chocolate, las 
ConcepciOnistas de Jesús María, hicieron pasta de almendra 
para formar frutillas , las religiosas del convento de uestra 
Señora de las Nieves, se especializaron en los buñuelos de 
" Op.cll, p. 9. 
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'tento; en fin. salu:ron toda una \':In edad de postr : ~ duk s, 
como: arra~ n '>, daul s rclkn'''· m m1dadas, conscn s, 
gaznate>, duli:c d · lecht ) e o .. · o, hu e' os rt•ale , 
mo ·ta hone ·. meren 1 es, duqu a., ramanndt':, tortitas 
de 'anta Clara. aleluyas . ;anwn ill,>s d pcptta. ptñón, 
almendra o nuez. cabello de án¡:cl, tortitas de arroz. antes». 
hoJ3ldrados u hojaldres. Jencallas, caJetas. htscochos de 
matz. etc . 
En la festtndades del dta .. k muerto· se hacían 
especialmente los dulces ubtertos ) L' Onfitado .. como . 
«Condumto », «palanqueras», "''alabaza en tacha•• ) «los 
alfeñtque » de dulce ,-actado elaborados por las monps de 
ama Clara de Jesu . lo> cuales representahan cráneos, 
esqueleto > otros huesos del cuerpo humano. 
El dulce rambten se conformaba como stgnLl de 
Jerarquia entre las famtlta: y en los comentos: por eJemplo 
en el recmto de las Clansas l ' rbantstas de Querctaro, se 
repartían aleluya y dulces de huamtchc de dtversos 
tamat1os, así la más grande para la madre supenora, la 
mediana para las ncaria , ) las de menor tamaño, para las 
demás; de igual forma lo hacían con el chocolate para beber: 
a la abadesa y vicarías se les ofrecía chocolate con leche , 
almendras y ..-atmlla, y a las demá monJJS y no..-tctas se les 
daba sólo con agua y vaimlla''· 
o olvidemos a los fratles que de tgual fonna fueron 
grandes confecc10nistas de dulces. se puede citar a 
Gerónimo de Pe layo", fratlc franctscano que en su recetan o 
del siglo XVIIl, nombra dtversos dulces, como: las nattllas, 
leche quemada, ante de JÍCama y coco, buñuelos de vtento, 
hojaldres, bizcochos de maíz, etc . Tambtén se encuentran 
los jesuitas, quienes en sus huertos experimentaban con 
dtversos injertos en frutas y verdura , para después hacer 
gran variedad de conservas y jaleas como las de uva, 
albaricoque y chabacanos. 
Uno de los dulces o postres más cottzados en la 
Nueva España, era la nieve y el helado. Según refiere Martín 
González" que, la primera evidencia data del año de 1596, 
cuando se mandó hacer el remate del astento del estanco 
de este producto en lo que hoy es la ciudad de Méxtco. La 
época en que comienza la fabricación comerctal de helados 
en Nueva España, fue en los primeros años del siglo XVII 
dentro del régimen de los estancos o monopolios 
administrados directa o indirectamente por el gobtcmo. Ésta 
especie de neverías controladas se llamaban estanquillos, 
:
1 Generalmente la «fruto de horno», se le llamaba a los dulces que hacian algunos bizcocheros y panaderos, ya que dentro de la receta, al dulce, (que 
ahora se le denomina a esta clase galletas), la receta principal era la harina de trigo, a1.úcar, nuez moscada y leche rebaJada con bastante agua~ entre 
ellas nos encontramos a las ccsoletasn y a las <epuchaS>>. Y los que llamaban «pasteleroS>>, eran los que hacían el pan floreado, las semttas, el pambaLo, 
entre otros, y su mercado era muy reduc1do, destacando más en el siglo X IX, con la influencia de las panaderías francesas 
:
1 Algunos autores enumeran que, el constante crecimiento de reglas y normas en las sociedades novohispanas marcaban un ordenador en la forma 
Y tn los gustos al consumir los alimentos, por ende surgieron determinados dulces a los cuales llamaron «anten,, ya que se ofrccfan en las casas y en 
los conventos, antes de comer los alimentos que se degustaban en la comida y en la cena, refiriéndolos como un c(plato fucrtcu, y los c«postres''· son 
otra variedad de dulces servidos, precisamente, posterior a los platos fuertes. 
21 ARIAS GONZÁLEZ, J_, Dulcería mexicana, arte e historia .. fonograma, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes e Instituto Nacional de 
Antropolog ía e Historia,(serie: testimonio musical de México, No. 31), 2002, pp. 95,97~98. 
:• SAN PELA YO, J. de, Libro de cocina del fraile Jerónimo de San Pe/ayo. siglo XVIII. México, 2002 . 
"GONZÁLEZ DE LA VARA, M., Historia del helado en México. México, 1989, pp .19-20, 25, 29. 
que crun los establecimientos en donde se hacían, se h !aban 
y se vendían los helados o h1clo en trozo, y en casos 
particulares, los neveros preparaban su producto para 
banquete: , fiestas o celebraciOnes populares como en la 
corndas de toros, tamb1én se ha dc~cub1erto que se hacían 
en menor ~-antldad en las ca as famil1are~ y en lo~ conventos. 
ya que para f1na!es del Siglo XVll , era una costumbre 
culmmar una com1da con un helado Sólo en las fiestas 
patnmalcs e les p nmtia a lo neveros sahr del estanqUillo 
para 1·endcr helados, pero por sus alto~ costos no era muy 
consumible. 
Debido a sus altos prec1os el consumo del helado 
sólo se había extendido entre las clases altas, era un articulo 
de luJO reservado a anstócratas o funcionarios reales. Hac1a 
finales del siglo XVIII el sistema de estanco producía todo 
el h1elo y los helados de la Nueva España, hab1endo asientos 
de nieve arrendados en Atllxco, Córdoba, Cuahutla, Ce laya, 
Ourango, GuadalaJara, Jalapa , Querétaro, Puebla, Tehuacán, 
Sultepec, Tlaxcala, Valladohd, Zacatecas y Toluca. 
Para la elaboración de d1chos productos a nivel 
comcrc1al era indispensable asegurar una dotación 
considerable de h1elo; para obtenerlo, los neveros 
contrataban a personas que habitaran cerca de las cimas 
nevadas , llevándoles diariamente dos o tres cargas de h1elo. 
Ellos sacaban el hielo con barretas de metal y envolvían los 
trozos en un trapo mojado, metiéndolos en un costal con 
sa l para conservar el frío el mayor tiempo posible. Todo 
este proceso debía de hacerse con rapidez y en las primeras 
horas de la madrugada, para que el nevero pud1era surtir a 
sus clientes a partir de las nueve de la mañana. 
Los helados eran elaborados con leche, miel y huevos, 
pero luego se mcorpora la vainilla para preparar el postre 
congelado llamado <<ma ntecado», a mediados del siglo XVII 
las nieves de zapotc, nanches, guayabas, lunas, maíz, limón, 
fresa, piña y chocolate eran muy socorridas. A mediados 
del XVII! se encontraban sorbetes de recetas italianas como: 
la de pétalos de rosa, jazmín, marrasquino y azahar. 
El precio tan elevado de los helados, fue el pretexto 
suficiente para que se fabricaran helados clandestinos, y a 
quienes lo hacían se les llamaban <<funcioneros» apareciendo 
pequeños gremios ilegales de neveros, repudiados por el 
gobierno, pero amados por las clases más bajas. Con la 
anulación del estanco a mediados del siglo XIX, el helado y 
la nieve estuvieron al alcance de cualquier persona'•. 
Otro de los productos que ayudaron a la elaboración 
de dulces y bebidas fue el cacao. El chocolate ya sea 
entablillado, en manteca o mohdo, se comentó a beber como 
pruJClplll, Intermedio y f1n en las com1das, además de 
calentarlu, y agregarle leche, vamilla. almendras y anís. Su 
cot11ac¡Ón lue famosa como afrod1síaco, mcluso surgieron 
d1vcr"" leyendas en torno a él, una de ellas sahó dentro de 
los conn:ntos, por los frailes y provinciales que 
contmuamente nsllaban estos rec1ntos, diCiéndoles a las 
"<>ONZA! FZ 01 LA V.\RA. M , op rit. pp J5·J8. 
'' Op ni , 24·25 
" /ot 1 • e. op ni. p. 77. 
oS 
monps que deslSlleran de tomar las cantidades tan 
exorbitantes, pues dejaban de hacer sus tareas coudianas. 
ya que smo, su p1el oscurecería, conviniéndose en negras 
o mulatas ; y en algunas familias había la creencia que la 
mujer embarazada que lo consumía en grandes cantidade . 
sus hiJOS nacerían moremtos o negros. Pero por supuesto 
que esto no fue obstáculo para que frailes, monJaS, y familias 
enteras de todas las clases bebieran tan popular brebaje. 
mcluso Thomas Gage" comentaba que el chocolate podía 
despla7.ar el alcohol como ncio europeo, a la vez que tomaba 
la func1ón de nutnr a las personas que lo consumían. Uno 
de los lugares en donde vendían chocolate era en la entrada 
de los pueblos o en las posadas, así los v~ajeros podían 
reponer fuerzas con tan deliciosa beb1da. 
Dentro de los conventos masculinos y femeninos el 
consumo llegó a ser exagerado, tomando hasta 8 jícaras al 
día, con la justificaciÓn de que ayudaba a mantenerse en 
estudio y oración por largo tiempo. Otras ocasiones para 
beber chocolate era en las casas, cuando se hacía alguna 
fiesta o se recibían visitas, este brebaje era acompañado de 
puchas y pastillas de olor. Para un viajero o comensal que 
se despedía, era costumbre regalarles una cajita llena de 
pashllas de chocolate, ya que además de ser un alimento 
que dificilmente se descomponía, también le daba fuerzas 
suficientes para seguir su camino. 
Hasta el vmey Antonio Scbastián de Toledo o Marqués 
de Mancera, dentro de su gobernación entre 1664 y 1672, 
mandó hacer un utensilio espec1al para tomar chocolate con 
bizcotelas, al que le llamaron <<Mancerinas>>, ordenando que 
toda su corte en el palacio virrei na! se bebiera en dicho 
objeto hecho de plata y oro. 
El cacao se cosechaba (y en algunos estados lo siguen 
haciendo), en lo que ahora son los estados de Chiapas, 
Veracruz, Tabasco, Morelos, Quintana Roo, Guerrero, 
Colima, Oaxaca, Yucatán y en algunas zonas del Estado de 
México". 
Llegan a estas tierras ingleses, franceses, holandeses 
y alemanes, para establecer sus tiendas especializadas en 
donde venden toda clase de chocolates, panes, hojaldras, 
nieves , mantecados , etc, uniéndose algunos co n los 
pequeños gremios de dulceros, panaderos, bizcocheros, etc, 
que vendían y obtenían por medio de las monjas o por la 
elaboración de ellos mismos. 
Junto a los establecimientos dulceros y pasteleros, 
afamados por las clases altas, tal es el caso de la dulcería 
de «Piaissanl>>, en la calle de Plateros que, actualmente se 
llama Feo. l. Madero, o la «Dulcería de Celaya», fundada 
en 1874, ubicada en la ca lle de 5 de Mayo; se encontraban 
los pregoneros, personas consideradas de menores rangos, 
los cuales, vendían y producían, algunos dulces ya 
mencionados y otros de su confección: tal es el caso de los 
picones, los borrachitos y los !asi los, que aunque 
comenzaron a surgir en la época colonia l, se transformaron, 
~ tBlT 
.. soa. 
nombrándoselc·, como los conocemos ahora, ya que e·to,; 
nombres aparecen en algunas cróni as del siglo XIX 
Cno de Jos cronistas de este siglo. Antomo Garcia 
Cubas". describe 13 existencta de los pregoneros dulceros. 
3¡ 1gual que a sus entonaciones para dtvulgar la mercancía. 
aquí se puede encontrar. a un hombre em·uelto en su manta 
, con un cesto. cantando: « ... ca tat1a asada y cocida. ca taña 
~sada ... »; u otro 1·oceador. llevando un caJoncito. ) 
ofreciendo caramelos de esperma. almendras garapit1ada ·. 
gorditas de horno y rosquillas de maíz cacahuazintle. 
~citrones, calabazates y camotes cubienos. hue1·os reale . 
y yemttas acarameladas . Por el anden del Palacio Nac10nal. 
se escucha gntar, al pastelero que conserva sus pasteles 
calientes, sobre un tripié de fierro, sosteniendo un arco de 
barnl. sobre el cual descansa una olla grande de barro y por 
encuna raJaS de ocote ardiendo, al momento se escuchan 
elocuentes letras en su pregonar que, dicen, así: 
« ... A cenar, pastclitos y empanadas, pasen niñas a cenar ... H 
u ... Sc~orita, scñonta, la de la mascada negra, digalc a su 
marnacita, que SI qu~ere ser m1 suegra ... » 
(c ... Las muJeres al querer, son como el indio al comprar; 
aunque las despachen bien, no cesan de regatear ... » 
<<...El pobre que se enamora, de una muchacha decente, es 
como la carne dura, para el que no ucnc dientes ... >> 
« ... A cenar, pastel itas y empanadas, pasen niñas a cenar ... )) 
<< .... A una ni~a allá en los toros, dióle muy fuerte vahído, 
porque al ver salir el toro, pensó que era su mando ... >> 
« ... Cuando uno quiere a una, y esta a uno no lo quiere, es lo 
mismo que si un calvo, se encuentre en la calle un pemc ... » 
<< ... Yo que de amor blasfemé, y en la mujer no creí, al ver 
tus OJOS clamé, iSc~or ten piedad de mí! ... » 
« ... A cenar, pastclitos y empanadas, pasen niñas a cenar ... » 
También por estas calles de la ciudad, se encuentra 
el turronero, gritando y entonando algunas de las siguientes 
estrofas: 
<< ... Al buen turrón de almendra, entera y molida, turrón de 
almendra ... » 
«Chimta bonita, pelito negro; te mando solo avisar que 
busques amores nuevos, porque me voy a casar ... » 
<<. .. Turrón de almendra entero y molido, turrón de 
almendra ... » 
<< ... En la calle del Reloj, le di cuerda a mi fortuna, porque el 
hombre muy tunante, no se conforma con una, siempre 
quiere tener dos, por si se enojare alguna ... >> 
<< ... A una ni~a en el portal le expresé mi sentimiento, y por 
medio que le di, me dijo que era yo hambriento. ¿Cómo 
quiere le dé más, mirando como está el tiempo? ... » 
« ... Al buen turrón de almendra, entera y molida, turrón de 
almendra ... ~> 
Por las tardes se escuchan los gritos de una mujer, 
que dice: « ... milcuiii, melcocha ... », <<. .. buenas palanquetas 
de nuez ... »; era una india que vendía el correoso dulce con 
aJonjolí, cambiando su mercancía por clavos y fierros viejos. 
"N GARCÍA CUBAS, A., El libro de mis recuerdos, Porrúa, 1986. 
Otros 'endedorc. que 'e encontraban con 
e\ entuahdad. er el frut ro, e n su canasta lkna d< fmtas 
de la e>tación, sohre la c-ahe:ra. el nevero. c-utdando el 
eqmlíbno para qu• no :e le Ca) cm el cubo d •la me1e ·obre 
su cabeza.) enlaman,, lleY-aba platl>s, cu,·harita' de metJI. 
) canuto· envuelto: en za.:ate. alnusmo tiempo anun.:taba 
u mercancía. gntandü: 
\\. "\IC\C J~ hml\n ~ !ccht". 1al nc\Ch.''· a lo~ c.mul~'~ 
ne' ados. ¡,qUién se rcfn.'~~,;.1' 1 . » 
<<. 1AI buen canuto O<:'\ Jo'. 1a h."'mar lmhln ~ lcch'"· si 
ne,ero! ... l, 
u. 1:\ tomar l1m ln) ros.a, ll ne\~ro~ ), 
En las fe. tiYidades del dta de muertos. se hactan 
e pecialmente. los dulces cubtertos ) ronfitados. los 
condunuos. palanquetas. calaha;ra en tacha. y los alfetitque 
de dulce ,·aciado de las mOnJas de , an Lorenzo. que 
representaban. cráneos. esqueletos. y otros huesos del 
cuerpo humano. 
Junto con las monjas, los gremios de maestros 
confiteros y algunos panaderos, fueron los mstructores para 
las familias dulceras que. surgteron en el stglo XIX. lna de 
ellas fue la dulcería «El l.tnO>>, que apare tó a finales del 
stglo XIX, -aunque sus duct1os ya eran afamados desde 
mediados del siglo XYlll por los confiteros antecesores-. 
su propietaria actual es la etiora Sara Martínez 111 • la 
dulcería se encuentra en la calle sets Oriente de la ciudad de 
Puebla enfrente del ex---convento de Santa Clara. Esta 
dulcería fue antecesora de La Gran Fama, La Clariw. La 
Cristalina y La Alondra, todas ellas fundadas en !862, las 
cuales se especialtzaron en la confccctón de una gran 
diversidad de dulces caseros como: <<besttos>>, «cocadas 
de cereza», «em panadas>>, «margantas>>, «aleluyas», 
«mostachones>>, <<trufas>>, <<mocas>>, <<polvorones>>, 
«c iruelas emnieladas rellenas de pasta de almendra», <<dátiles 
rellenos de pasta de nueL>>, << man za111 tasn , <<arrayanes>>, 
<<figuras de pasta de pepita de calabaza>>, <<alegrías>>, 
<<rosquitas de anís>>, <<agares>>, «reinas>>, entre otros'"· 
Desgraciadamente con la producctón industnal, 
varios de los dulces de la época colontal se han perdido, ya 
sea en nombre o en el dulce mismo, cau ando la merma y 
el olvido de muchos de ellos, del mismo modo se llega a dar 
la fusión o transformación, pero conforme cambian los 
tiempos, también varían los mgredientes y lo sabores, 
perdiendo la esencia de aquel entonces. 
En la época actual, los dulces aún persisten y 
combaten su lucha contra los dulces y chocolates fabricados 
en <<serie o industrializados», con ingredientes artificiales, 
ya sea conservadores, co lorantes, saborizantes, etc. 
Cada región de la República Mexicana, tiene su 
especialización en un du lce o postre determinado , 
confeccionado por las familias de tradtción dulcera en esas 
regiones; exploremos medtante un panorama general sobre 
)1,1 ARIAS GONZÁ LEZ, J., «El L1rio testimonio y tradición que perdura)), Cuadernos de nlllrición, vol. 31, n° 1, (enero/febrero, 2008), pp. JS-
37. 
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c:sl<!s c:spc:ciahzacJOncs: en Sonora, Chihuahua, oahUJla, 
' ucvo 1 eón, Tamauhpas y Durango, e representan por 
lo dulces de leche, hechos de la mezcla de la leche, azúcar 
coc1da en ca/.OS de cobre, y nuez, también por las 
palanquetas o condumb1os o condumios, nueces 
garap1íladas, los pontcduros, la5 palanquetas d p1loncillo, 
glona, , rollos de nuez. mermeladas casaras, el queso de 
nuez, caJetas y jaleas. 
J:n los estados de Zacatecas, San I.Uis Potosí y 
AguascJhentes, se: <"!lcuentran: los macarrones con o sin 
nuez. Jamonclllos o marquetas, charamuscas o melcochas 
de d1vcr~os colores y decoradas en algunas ocasiones con 
el nombre del e tado o con llores, ates de membnllo y 
guayaba, las sevillanas, frutas cub1ertas; tunas. naranja , 
fresas, xocono t!t:s, pi1las, peras, duratnos cnmielados y 
prensados. l:n Jalisco se conocen los dulces de leche, 
además de los Jamonclllos, las magdalenas, las cajetas y el 
rompopc . 
l·n la parte del najio en Querétaro son famosos los 
dulces de leche de Be mal que, son pequeñas natillas cortadas 
en cuadro y adornados con granos blancos de amaranto 
reventado o con nuez, los ch1ngad11os (camote horneado o 
coc1do con n11cl), los dulces que se venden en «La 
Manposa», cspcc1allstas, en los duraznos prensados, frutas 
cub1crtils, ates y en los dulces de leche de piñón o nuez. En 
Guanajuato, son tradicionales las cajetas de leche de cabra, 
ya sea envinadas, quemadas o con vainilla, las charamuscas 
de plioncl!lo en forma de momias y charros, las trompadas, 
fresas cnstalízadas, alfeñiques y el rollo de guayaba. En 
M 1choacán, tenemos: los ates de guayaba, chirimoya, 
teJOCote y membnllo, gelatmas de jerez con rompope, lazos 
y moños cristalizados, las morelianas y los plátanos 
ach1calados con m1el. 
En la C1udad de Méx1co, deslacan los dulces 
cubiertos de Santa Cruz Alcalpixca y de otra, poblaciones 
de la delegación de Xochimilco, como: los hi gos, peras, 
cáscaras de naranJa, nopales, mangos, chiles, chayote, 
xoconostles y tejocotes, palanquetas de pepita de calabaza, 
cacahuate, aJOnJolí o nuez, las pepitorias, las alegrías, 
calabaza con miel de piloncíllo hecha en horno, leJOcotes 
bañados en m1el, merengues, duquesas, gaznates, 
muéganos, nueces y cacahuates garapiñados, mazapanes, 
turrones, algodones de azúcar, plátano horneado mezclado 
con leche condensada o miel de piloncillo , manzanas 
cubiertas de caramelo, paletas , pirulís, almohaditas de 
menta. hechos de caramelo macizo. cocadas. limones , 
pll'Ont,. entre otras 
l·n d htado de Mex1co y rla>.cala. se hacen figuritas 
de p;l\ta de Jamon"llo como, palomas. borregos, frutas, 
•al fina , puerqu1to , ctt'., los dulces de leche, calaveras de 
atúcar. fin 'lllorelos, e~t:ín· las alegrías, de amaranto 
re' entado y m1cl de pl!oncl!lo, pmonclllos de cacahuate. 
l·n Puebla, se cncucn1ran: las tort1tas de Santa Clara, los 
t·amotcs, p~eoncs, alfaJorc ·, mostachones, limones de coco, 
cot·adas de p1ñ;t y ccrc1J, aleluyas, alamares, macarrones, 
borraclutt>~. lasttos, yemllas, frutas cnstahndas, turrón 
cnvmado, ett·. Fn lhdalgo, ·e hayan : la palanquetas de 
'·"·ahuate o nucJ: conoc1das como de hoja de maiz. Oaxaca, 
....__,. 
es trad1c10nal por sus meves ) helados de diversos sabores, 
también por las goyorías, elaboradas con aZiicar y nuez, y 
con un punto especial, más uave que el de la palanqueta, 
las ticutas, dulces vaciados, hechos de hcor de anís, similares 
a los de San LUis Potosí . En Colima, se halla la cocada con 
leche y huevo o con pasitas, nuez y cerezas, alfajores 
blancos, amarillos o rosados. 
En Guerrero y :\ayarit, existen: los dulces de coco 
rallado y miel de piloncillo, los tamanndos, y el ponteduro 
de garbanzo. En Veracruz, como dulce representativo, están: 
las conchllas de pasta de almendras, el dulce de cacahuate, 
la caJeta de mamey. pasta de almendra y piiión con ralladura 
de hmón y las figuras de pasta de almendra de las monJas 
ConcepciOnistas. En la reg1ón de Tabasco, se halla: el alfaJor 
de pmole, la cafirolcta hecha a base de camote, coco rallado 
y azúcar, los dulces de panela y patastle, que es una espec1c 
de cacao, las conservas de naranja, sidra y toronja, etc. 
Para representar las regiones de Ménda están: las melcochas 
de clara de huevo, la yuca con miel, cortadillos de coco, 
bocados reales de coco y miel, los escotafies, que surgieron 
en los conventos coloniales y del siglo XIX, preparado con 
huevos, azúcar, almendras y una pizca de nuez moscada, al 
recubrirse con pasta de claras y azúcar se le llama bizcotela 
nevada. 
En Ch1apas, se elaboran: los tocinos de cielo, leche 
de obispo, Jericalla, marquesote, los bodoques, los chimbos 
con huevo, harina y azúcar, los mejidos de huevo, leche y 
pan o de una fruta regional llamada mujú , la cajeta de 
durazno, el dulce de cupapé, que es semejante al higo, los 
empanizados de cacahuate, el ponteduro de maíz garapiiiado, 
el granizo que, son bolas de maíz tostado, mezclado con 
miel de piloncillo y semílla de amaranto. 
En conclusión se puede afirmar, que en los siglos 
referidos de la época colon ial y con la unión de los sistemas 
alimentarios locales y extranjeros, es cuando se da la fusión 
en los hábitos alimentarios de estas sociedades 
novohispanas, pero a la vez también se da su separación, 
ya que cada sociedad toma su característica, desarrollándose 
y tomando posteriormente la regiona li zación, sobre todo en 
el siglo XIX, y que algunas de ellas seguimos practicando 
en la actualidad, iniciándose un proceso de afianzamiento, 
para poder consumir determinados dulces en épocas 
especiales, ya sea por festividades religiosas o cívicas, 
ceremonias y ritos, o simplemente en el consumo diario. 
Sin embargo sea cua l sea la circunstancia seguimos 
disfrutando de nuestros ricos 'i coloridos dulces mexicanos 
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